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Kuliner kini bukan hanya sebagai pemenuhan kebutuhan pokok melainkan juga telah 
berkembang menjadi gaya hidup yang tidak dapat dipisahkan dari kehidupan sehari-hari 
masyarakat perkotaan yang memiliki tingkat mobilitas tinggi. Gaya hidup tersebut membuat 
masyarakat cenderung memilih gaya hidup serba instan. Masyarakat lebih memilih untuk makan 
di luar rumah karena lebih praktis dan juga kebutuhkan akan hiburan setelah beraktivitas 
seharian. Fenomena munculnya banyak tempat makan yang menyajikan kuliner tradisonal hingga 
modern serta warung kopi dan kafe yang selalu ramai setiap harinya menunjukkan masyarakat di 
Kota Pontianak cenderung memiliki budaya senang berkumpul bersama teman, keluarga atau 
kolega. Fenomena tersebut mengindikasikan adanya kebutuhan akan fasilitas tempat makan 
berkonsep food court yang dapat memenuhi kebutuhan masyarakat dalam dunia kuliner dan 
berkumpul. Perancangan food court di Kota Pontianak merupakan tempat dengan fasilitas yang 
lengkap sesuai standar untuk memenuhi kebutuhan masyarakat dan dapat menjadi salah satu 
destinasi wisata kuliner di Kota Pontianak. Selain sebagai tempat makan, food court ini juga akan 
difungsikan sebagai tempat menyelenggarakan beberapa perayaan kecil, serta sebagai tempat 
berkumpul dan bersantai setelah beraktivitas. Food court didesain dengan menghadirkan ruang 
indoor dan outdoor yang mengacu pada konsep penggabungan antara fungsi tempat makan dan 
hiburan sehingga dapat memberikan kepuasan kepada pengunjung food court. 
  




Nowadays, culinary is not only a fulfillment of basic needs but also has developed into a lifestyle 
that cannot be separated from the daily lives of urban people who have a high level of mobility. 
This lifestyle makes people tend to choose an instant lifestyle. People prefer to eat outsides 
because it is more practical and also requires entertainment after a day of activities. The 
phenomenon of the emergence of many eating places that serve traditional to modern cuisine 
and also coffee shops and cafes that are always crowded every day shows that people in 
Pontianak City tend to have a culture of happy gathering with friends, family or colleagues. This 
phenomenon indicates the need for a food court concept dining facility that can meet the needs 
of the community in the culinary world and gathering. The design of a food court in the Pontianak 
City is a place with complete facilities according to standards to meet people's needs and can 
become one of the culinary tourist destinations in Pontianak City. Aside from being a place to eat, 
this food court will also function as a place to hold several small celebrations, as well as a place to 
gather and relax after activities. Food court is designed by presenting indoor and outdoor spaces 
that refer to the concept of combining the functions of dining and entertainment so that it can 
provide satisfaction to visitors of the food court. 
 






Kuliner adalah salah satu kebutuhan pokok manusia sebagai sumber energi untuk bertahan 
hidup dan melakukan berbagai aktivitas. Saat ini kuliner banyak mengalami perkembangan yang 
pesat mulai dari jenis makanan dan cara penyajian yang juga beragam. Kuliner juga dapat menjadi 
salah satu daya tarik wisata bagi suatu daerah karena setiap daerah memilki makanan khasnya 
masing-masing. Kuliner kini menjadi sebuah gaya hidup yang tidak dapat dipisahkan dari kehidupan 
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sehari-hari masyarakat di perkotaan. Hal tersebut dipengaruhi pada gaya hidup modern dan tingkat 
mobilitas yang tinggi masyarakat perkotaan sehingga cenderung lebih memilih gaya hidup yang serba 
praktis dan instan. Oleh karena itu banyak masyarakat yang lebih memilih untuk makan di luar rumah 
karena lebih praktis dan juga kebutuhkan akan hiburan setelah beraktivitas seharian.  
Banyak tempat makan yang bermunculan menyajikan kuliner tradisional sampai modern, begitu 
pula di Kota Pontianak. Kuliner khas Kota Pontianak sendiri yaitu berupa masakan Melayu dan 
masakan Tionghoa yang sangat beragam seperti bubur pedas, pekasam, tekwan, kwetiaw dan 
lainnya. Serta ada juga kue dan minuman khas salah satunya yaitu kue bingke, air sebat, es lidah 
buaya. 
Menurut Soekresno (2000), klasifikasi restoran berdasarkan pelayanan makan dan minum dapat 
dilihat dari waktu makan, tipe menu makanan dan minuman yang ditawarkan, dan lokasi restoran 
tersebut. Sedangkan menurut pengelolaan cara penyajian restoran dibagi menjadi 3 jenis, yaitu 
restoran formal, restoran informal, dan Specialities Restaurant. Di Kota Pontianak saat ini sudah 
banyak tempat makan yang menyajikan suasana sebagai penunjang sekaligus penarik konsumen. 
Adapun jenis tempat makan yang ada di Pontianak berupa restoran dan cafe. Restoran yang banyak 
terdapat di Kota Pontianak saat ini berupa restoran formal. 
Salah satu tempat makan yang mulai bermunculan di Kota Pontianak adalah café yang 
berkonsep food court. Yang dimaksud food court adalah sebuah tempat makan yang terdiri dari 
gerai-gerai (counters) makanan yang menawarkan aneka menu yang variatif. Umumnya yang 
membedakan antara food court dengan restoran lainnya adalah food court lebih banyak pilihan 
makanannya dan pilihan harganya. Kita pun dapat menikmati beragam cara penyajian dan tampilan 
interior yang menarik. 
Pontianak adalah ibu Kota Provinsi Kalimantan Barat. Pontianak merupakan ibukota dari Provinsi 
Kalimantan Barat juga menjadi pusat kegiatan perkantoran dan pendidikan di Kalimanatan Barat. Hal 
tersebut menjadikan Kota Pontianak menjadi kota yang sibuk dan memiliki mobilitas yang tinggi. Jam 
kerja yang berlaku di Kota Pontianak adalah dari pukul 08.00 hingga pukul 16.00, dengan kata lain 
mereka berada di kantor selama 8 jam. Para pekerja juga di berikan jam istirahat pada pukul 12.00 
hingga pukul 13.00, dengan demikian para pekerja memanfaatkan jam istirahat tersebut untuk 
makan siang. Dengan waktu istirahat yang singkat para pekerja memerlukan tempat makan siang 
yang memberikan pelayan yang cepat dan lokasi yang mudah dicapai. 
Pontianak juga merupakan pusat pendidikan di Provinsi Kalimantan Barat, sehingga banyak 
masyarakat dari luar daerah yang pindah ke Kota Pontianak untuk menimba ilmu di universitas yang 
ada di Kota Pontianak. Kebanyakan dari mereka memilih untuk tinggal di kost atau mengontrak. 
Disamping itu dengan jam perkuliahan serta tugas yang padat, mereka memiliki kencenderungan 
untuk memilih gaya hidup yang praktis seperti makan diluar. Dengan demikian mereka juga 
memerlukan tempat makan yang memberikan pelayan yang cepat.  
Masyarakat di Kota Pontianak juga memiliki budaya yang cenderung senang untuk berkumpul 
bersama teman, keluarga atau kolega. Hal ini terlihat dari kebiasaan masyarakat yang masih duduk 
berlama-lama di tempat makan meski telah selesai makan dan juga terlihat dari warung kopi 
(warkop) dan cafe yang selalu ramai. Sehingga mereka membutuhkan tempat makan juga sekaligus 
bisa menjadi tempat untuk berkumpul dan duduk berlama-lama dengan santai. Beberapa tempat 
yang sering dijadikan tempat mereka makan dan berkumpul adalah café dan coffee shop atau 
warung kopi yang menyajikan suasana santai dan menyenangkan untuk berlama-lama. 
Hal diatas dapat dijadikan sebagai indikasi adanya kebutuhan masyarakat akan fasilitas dan 
sarana yang dapat memenuhi kebutuhan masyarakat dalam dunia kuliner dan berkumpul. Ada 
beberapa upaya yang dapat dilakukan untuk memaksimalkan potensi wisata kuliner di Kota 
Pontianak dari segi suasana dan pelayanan, salah satunya dengan menyediakan wadah atau sebuah 
restoran berkonsep food court yang menyediakan fasilitas hiburan dan dapat dijadikan tempat untuk 
beberapa event yang ada di Kota Pontianak, sehingga food court ini dapat menjadi pilihan yang tepat 
untuk merespon kebutuhan masyarakat di Kota Pontianak. 
Hal inilah yang mendasari perlunya food court yang berada di Kota Pontianak dengan fasilitas 
yang lengkap sesuai standar untuk memenuhi kebutuhan dan keinginan masyarakat. Selain sebagai 
tempat makan, food court ini juga akan difungsikan sebagai wadah untuk outlet-outlet kuliner 
berjualan serta sebagai tempat menyelenggarakan beberapa event kecil. Food court ini juga dapat 
menjadi salah satu destinasi wisata kuliner  yang ada di Kota Pontianak untuk mendukung program 
pariwisata yang sedang di canangkan pemerintah.  
 
2. Kajian Literatur 
 
Food court mengadaptasi konsep dari beberapa klasifikasi restoran untuk mendapatkan sistem 
pengelolaan yang baik. Menurut UU RI No. 34 Tahun 2000, restoran adalah tempat menyantap 
makanan dan minuman yang disediakan dengan dipungut bayaran, tidak termasuk termasuk usaha 
jenis tata boga atau kue kering. Selain itu pengertian lain dari restoran menurut Soekresno (2000), 
restoran adalah suatu usaha komersial yang menyediakan jasa pelayanan makan dan minum bagi 
umum dan dikelola secara profesional. Berdasarkan penjelasan tersebut, maka dapat disimpulkan 
bahwa Food court adalah tempat pedagang dapat menjual makan di satu lokasi yang tertata dan 
dikelola sebuah manajemen. Di tempat ini pelanggan juga dapat membeli dan menikmati makanan 
dengan pilihan yang bervariasi. Para pelanggan dapat menikmati makanan yang mereka pesan di 
tempat tersebut dengan suasana indoor atau outdoor. Hiburan tambahan yang di berikan pihak 
pengelola biasanya adalah live music.  
Menurut Soekresno (2000),  dilihat  dari sistem pengelolaan dan sistem penyajiannya,  restoran 
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dapat diklasifikasikan menjadi tiga, yaitu Formal restaurant (restoran formal), Informal 
restaurant(restoran informal), dan Specialties restaurant. Pengertian formal restoran adalah industri 
jasa pelayanan makanan dan minuman yang dikelola secara komersial dan professional dengan 
pelayanan yang eksklusif. Restoran informal adalah industri jasa pelayanan makanan dan minuman 
yang dikelola secara komersial dan professional dengan lebih mengutamakan kecepatan pelayanan, 
kepraktisan dan percepatan frekuensi pelanggan yang silih berganti. Pengertian specialties restaurant 
adalah industri jasa pelayanan makanan dan minuman yang dikelola secara komersil dan profesional 
dengan menyediakan makanan khas dan diikuti dengan sistem penyajian yang khas dari suatu negara 
tertentu. 
Sistem pelayanan dan penyajian terdiri dari, yaitu American Service/ Plate Service, Russian 
Service/Platter Service, French Service/Gueridon Service, Buffet Service (Prasmanan), dan English 
Service. American Service/Plate Service merupakan sistem paling praktis diantara sistem yang ada, 
terutama jika dilihat dari kecepatan pelayanan dan cara penyajiannya, dimana makanan telah siap di 
piring dari dapur dan langsung disuguhkan ke tamu. Biasanya pelayanan jenis ini diterapkan di 
restoran non formal, seperti: Coffee Shop, Banquet,dan SnackBar. Russian Service/Platter Service 
adalah sistem penyajian makanan yang makanan sepenuhnya telah disiapkan dari dapur dan diatur 
secara rapi di atas pinggan (platter) oleh bagian dapur. Platter tersebut selanjutnya dibawa ke 
restoran oleh seorang pramusaji yang kemudian langsung menyajikannya ke piring tamu. French 
Service/Gueridon Service adalah cara pelayanan ini menggunakan pinggan khusus (plater) dan alat 
panas, serta makanan diracik diatas meja kecil (gueridon) di hadapan tamu. Oleh karena itu 
dibutuhkan seorang pramusaji yang khusus yang disebut Chef de Rang dan Comis de Rang. Mereka 
bekerja bersama-sama dengan tanggung jawab yang berbeda. Di Eropa, pelayanan ini tergolong 
pelayanan mewah. 
Buffet Service (Prasmanan) adalah sistem pelayanan yang makin popular dalam  makan, dimana 
dengan cara ini para tamu diperkenankan mengambil dan memilih makanan sendiri yang telah diatur 
diatas meja buffet. Tetapi pada buffet yang baik, para tamu akan disajikan makanan penarik selera 
dan juga soup di meja makan sebelum tamu datang ke meja buffet. Minuman, roti dan mentega, 
serta hidangan penutup juga disajikan oleh para petugas restoran. Jadi peralatan yang disiapkan 
untuk menikmati makanan tersebut tidak ubahnya seperti peralatan yang dipasang pada restoran 
biasa. English Service adalah cara yang dilaksanakan dimana makanan pokok (main dish) dapat 
disajikan langsung di atas meja dan para tamu mengambil sendiri. Bentuk lain dari pelayanan ini 
adalah makanan pokok (main dish) diletakkan langsung di atas pemanas (hot plate) di dekat tuan 
rumah (host) dengan perlengkapan seperti piringnya. Kemudian host meletakkan dan meracik 
makanan diatas piring dan menyuguhkannya pada tamu, dan untuk makanan peneman, para tamu 
akan mengambil secara silih berganti. 
Sistem food court bagi hasil adalah  sistem dimana pedagang dan pengelola saling bekerja sama 
dan saling menguntungkan. Sistem ini digunakan agar keseluruhan operasional dan peraturan 
menjadi hak ekslusif pengelola dan pedagang atau tenant harus mematuhinya jika tenant ingin 
bergabung atau masih bergabung. Ditahap awal pengelola memasarkan food court kepada para 
pedagang dengan keunggulan dari lokasi food court yang dikelolanya. Dalam perhitungan bagi hasil 
pengelola akan menambahkan biaya promosi berkisar 1 s/d 3 % diambil dari total income pedagang. 
Dalam food court bagi hasil ini pedagang harus mengetahui sedetail-detailnya mengenai komposisi 
perhitungan bagi hasil, agar jangan merasa pengelola menjebak pedagang dengan alasan yang 
macam-macam. 
Sebelum memilih jenis sarana yang akan dipakai, terlebih dahulu perlu diketahui jenis-jenis 
sarana jual yang ada. Sarana jual itu dapat dikelompokkan menjadi beberapa jenis, antara lain food 
court, klos, mobile cart, dan tenda. Food Counter bisa disebut juga Meja Counter, merupakan sebuah 
meja yang biasanya terdiri dari meja kasir, display, dan tempat memasak. Food counter biasa 
ditampilkan dalamrestoran maupun kafe, fungsinya sebagai tempat aktivitas penjual dan berinteraksi 
dengan pembeli. Kios berbentuk sebuah mini counter yang bisa berkonsep outdoor atau indoor. 
Ukurannya biasanya tidak lebih dari 2 m² dan dibuat tanpa roda. Booth Berbentuk mirip kios, tapi 
dengan dimensi yang lebih besar, sekitar 3-4 m², biasanya berbentuk kubus, serta memiliki roda kecil. 
Memiliki bentuk yang lebih kompak dibandingkan kios, biasanya berbentuk tertutup dengan diliputi 
oleh atap dan lantai.  
Mobile Cart (Rombong) biasanya dilengkapi dengan roda yang memungkinkan sarana ini 
berpindah tempat dari lokasi yang jauh. Juga dimensinya yang kecil sehingga tidak terlalu 
membutuhkan tempat yang luas. Rombong ada yang didesain untuk berkeliling, biasanya dipadukan 
dengan becak sehingga nyaman untuk dibawa berkeliling. Serta ada juga yang menetap, tetapi tetap 
menggunakan roda kecil untuk memindahkan posisinya dari lokasi awal ke lokasi berjualan. Rombong 
biasanya dilengkapi dengan tenda kecil (atap) agar penjual tidak terkena hujan maupun panas. Tenda 
biasa dipakai oleh penjual makanan yang berjualan makanan di kawasan Pedagang Kaki Lima atau 
pujasera. Penjual makanan yang menggunakan tenda biasanya hanya menggunakan meja khusus 
untuk mempersiapkan sajiannya dan fasilitas untuk pembeli berupa tempat duduk dan meja. Tenda 
membutuhkan areal minimal 2x2 m. Tenda biasanya juga dipadukan dengan rombong atau sebagai 
pelengkap rombong. Biaya pengadaan tenda juga relatif murah. 
Menurut Soekresno (2000)  area yang ada di dalam suatu restoran dibagi ke dalam dua bagian 
yang memiliki fungsi dan kegunaan yang berbeda, yaitu ruang depan dan ruang belakang. Ruangan 
depan (front area) yang dimakasud disini adalah ruangan yang mempunyai fungsi dan kegunaan yang 
diperuntukan bagi pelanggan restoran sebagai daerah pelayanan. Ruangan belakang (back area) 
adalah ruangan yang mempunyai fungsi dan kegunaan sebagai area penyimpanan, penyiapan, 
pengolahan produk makanan dan minuman yang mana sebagai tempat aktivitas kerja bagi karyawan 
restoran sebagai daerah terlarang bagi para pelanggan untuk masuk di dalamnya, seperti area dapur, 
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gudang, tempat penumpukan sampah, steward area dan lain sebagainya. 
Luas area yang ada pada restoran di bagi menjadi dua kelompok besar yaitu area restoran dan 
area dapur. Pedoman luas restoran (tidak termasuk dapur) yaitu sebesar 1,6m2/orang. Sedangkan 
pedoman luas dapur (termasuk tempat penyimpanan makan panas,  penyimpanan masakan dingin, 
tempat cuci dan chef office) yaitu  1,4m2/orang x jumlah pelanggan.  
Menurut Littlefield (2008) menyebutkan, pedoman tata letak meja dan kursi diatur dalam 
beberapa syarat. Pertama Jalur pelayanan antara tempat duduk yang satu dengan tempat duduk 
yang membelakangi merupakan gang atau disebut jalur pelayanan dengan jarak 1350 mm sebagai 
jalur 2 pramusaji atau 1 pramusaji. Keuda pergeseran maju mundur kursi antara 100-200 mm untuk 
kebutuhan duduk. Ketiga Pergeseran mundur kursi untuk pelanggan berdiri 300 mm. keempat 
Kepadatan untuk meja counter bar 625 mm per orang. Kelima Jarak duduk pada counter bar antara 1 




sumber: (Littlefield, 2008) 
Gambar 1: Standar Tata Letak Meja pada Ruang Makan 
 
Standar penyimpanan peralatan pada restoran terdiri dari tinggi rak gudang dan jarak rak 
penyimpanan. Untuk penyimpanan barang yang relatif besar, ketinggian pada rak teratas 1500 mm 
dan barang barang relatif ringan dan maksimal sesuai jangkauan untuk meraih barang yaitu 1950 
mm. Untuk peralatan rak penyimpanan antara rak dengan laiinya tanpa kereta barang yaitu 1200 
mm. Untuk perletakan rak penyimpanan antara rak dengan yang lainnya dengan menggunakan 
kereta barang yaitu 1500 mm. 
Menurut Littlefield (2008) menyebutkan persyaratan untuk dapur terdiri dari beberapa syarat 
yang harus diperhatikan. Luas dapur sekurang-kurangnya 40% dari  makan atau 27% dari luas 
bangunan. Permukaan lantai dibuat cukup landai ke arah saluran pembuangan air limbah. 
Permukaan langit-langit harus menutup seluruh atap  dapur, permukaan rata, bewarna terang dan 
mudah dibersihkan.  
Penghawaan dilengkapi dengan alat pengeluaran udara panas maupun bau-bauan/exhauster 
yang dipasang setinggi 2 meter dari lantai dan kapasitasnya sesuai bangunan. Tungku dapur 
dilengkapi sungkup asap (hood), alat perangkap asap, cerobong asap, saringan dan saluran serta 
pengumpul lemak. Semua tungku terletak dibawah sungkup asap (hood). Pintu yang berhubungan 
dengan halaman luar dibuat rangkap, dengan pintu bagian luar membuka ke arah luar. Daun pintu 
bagian dalam dilengkapi dengan alat pencegah masuknya serangga yang dapat menutup sendiri. 
Dapur terdiri dari yempat pencucian peralatan, tempat penyimpanan bahan, tempat 
pengepakan, tempat persiapan, dan tempat administrasi. Intensitas pencahayaan alam maupun 
buatan minimal 10 food candle (fc). Pertukaran udara sekurang kurangnya 15 kali per jam untuk 
menjamin kenyamanan kerja di dapur, dengan menghilangkan asap dan debu. Dapur harus bebas 
serangga, tikus dan hewan lainnya. Udara dapur tidak boleh mengandung angka kuman lebih dari 5 
juta/gram. Tersedia sedikitnya meja peracikan, peralatan, lemari/fasilitas penyimpanan rak dingin, 
rak-rak peralatan, bak-bak pencucian yang berfungsi dan terpelihara dengan baik. Harus di pasang 
tulisan “cucilah tangan anda sebelum menjamah makanan dan peralatan” di tempat yang mudah 
terlihat. Tidak boleh berhubungan langsung dengan jamban/wc, peturasan/urinoir kamar mandi dan 
tempat tinggal. 
Setiap kursi dalam ruang makan minimal memiliki luas sebesar 0,85 m2. Meja, kursi dan taplak 
meja harus dalam keadaan bersih. Tempat untuk menyediakan/peragaan makanan jadi harus dibuat 
fasilitas khusus yang menjamin tidak tercemarnya makanan. Rumah makan dan restoran yang tidak 
mempunyai dinding harus terhindar dari pencemaran. Tidak boleh berhubungan langsung dengan 
jamban/wc, peturasan/urinoir, kamar mandi dan tempat tinggal. Ruang makan harus bebas dari 
serangga, tikus dan hewan lainnya. Lantai, dinding dan langit-langit harus selalu bersih, warna terang. 
Perlengkapan set kursi harus bersih. Perlengkapan set kursi tidak boleh mengandung kutu busuk/ 
kepinding. 
Jumlah bahan makanan yang disimpan di dalam gudang harus disesuaikan dengan ukuran 
gudang. Gudang bahan makanan tidak boleh untuk menyimpan bahan lain selain bahan makanan. 
Pencahayaan gudang minimal 4 foot candle (fc) pada bidang setinggi lutut. Gudang dilengkapi 
dengan rak-rak tempat penyimpanan makanan. Gudang dilengkapi dengan ventilasi yang menjamin 
sirkulasi udara. Gudang harus dilengkapi dengan pelindung serangga dan tikus. 
Sistem utilitas di dalam food court terdiri dari sistem pengolahan limbah, drainase, air bersih, 
toilet, dan tempat sampah. Sistem Pengolahan Limbah terdiri dari dua proses, yaitu pengolahan 
pendahuluan untuk limbah cair dan pemisahan lemak dan minyak. Proses pengolahan pendahuluan 
untuk limbah cair dari dapur berupa saringan/screen untuk memisahkan antara kotoran-kotoran 
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padat yang berupa potongan sayuran, tulang-tulang atau sisa-sisa makanan dengan limbah cair. 
Selanjutnya limbah cair dialirkan ke bangunan pemisah lemak dan minyak. Proses pemisahan lemak 
dan minyak. Bangunan pemisah lemak dan minyak merupakan suatu bak untuk  memisahkan lemak 
dan minyak dari limbah cair. Di dalam bak ini minyak dan lemak yang terapung dipermukaan harus 
diambil secara periodik, dan limbah cair yang sudah bebas lemas dan minyak kemudian dialirkan 
bersama limbah dari kamar mandi/wc menuju ke bangunan pengolahan limbah cair. 
Sistem penyaluran air hujan harus direncanakan dan dipasang dengan mempertimbangkan 
ketinggian permukaan air tanah, dan ketersediaan jaringan drainase lingkungan/kota. Persyaratan 
teknis penyaluran air hujan berdasarkan Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (2007) antara 
lain Setiap bangunan gedung dan pekarangannya harus dilengkapi dengan sistem penyaluran air 
hujan. Kecuali untuk daerah tertentu, air hujan harus diresapkan ke dalam tanah pekarangan 
dan/atau dialirkan ke sumur resapan sebelum dialirkan ke jaringan drainase lingkungan/ kota sesuai 
dengan ketentuan yang berlaku. Pemanfaatan air hujan diperoleh dengan mengikuti ketentuan yang 
berlaku. Bila belum tersedia jaringan drainase kota ataupun sebab lain yang dapat diterima, maka 
penyaluran air hujan harus dilakukan dengan cara lain yang dibenarkan oleh instansi yang 
berwenang. Sistem penyaluran air hujan harus dipelihara untuk mencegah terjadinya endapan dan 
penyumbatan pada saluran. 
Persyaratan kebutuhan air bersih pada food court berasal dari penyediaan air sistem perpipaan, 
yang berasal dari PDAM, sumber air tanah, atau lainnya yang telah diolah (water treatment). Adapun 
letak sebuah toilet tidak berhubungan langsung (terpisah) dengan dapur,  persiapan makanan, ruamg 
tamu dan gudang makanan. Didalam toilet harus tersedia jamban, peturasan dan bak air, toilet untuk 
wanita terpisah dengan toilet pria, toilet untuk tenaga kerja terpisah dengan toilet pengunjung, toilet 
dibersihkan dengan deterjen dan alat pengering.  Tersedia cermin, tempat sampah, tempat abu 
rokok serta sabun. Luas lantai cukup untuk memelihara kebersihan. Lantai dibuat kedap air, tidak 
licin, mudah dibersihkan dan kelandaiannya/ kemiringan cukup.  
Air limbah dibuang ke septic tank, riol atau lubang peresapan yang tidak mencemari air tanah. 
Saluran pembuangan terbuat dari bahan kedap air. Tersedia tempat cuci tangan yang dilengkapi 
dengan bak penampung dan saluran pembuangan. Didalam kamar mandi harus tersedia bak dan air 
bersih dalam keadaan cukup, peturasan dilengkapi dengan air mengalir, jamban harus dilengkapi 
dengan tipe leher angsa dan dilengkapi dengan air penggelontoran yang cukup serta sapu tangan 
kertas (tissue). 
Tempat sampah dibuat dari bahan kedap air, tidak mudah berkarat, mempunyai tutup dan 
memakai kantong plastik khusus untuk sisa-sisa bahan makanan dan makanan yang cepat 
membusuk. Jumlah volume tempat sampah disesuikan dengan produk sampah yang dihasilkan pada 
setiap tempat kegiatan.Tersedia pada setiap tempat/ yang memproduksi sampah, sampah sudah 
harus dibuang dalam waktu 24 jam dari rumah makan, disediakan tempat pengumpul sementara 
yang terlindung dari serangga. 
Persyaratan umum mendirikan jasa boga berdasarkan Keputusan Menteri Kesehatan Nomor 
1098/MMENKES/SK/VII/2003 menjelaskan bahwa bangunan atau tempat pengolahan makanan 
harus dilengkapi dengan ventilasi yang dapat menjaga keadaan nyaman. Sejauh mungkin ventilasi 
harus cukup (+ 20% dari luas lantai) untuk mencegah udara dalam ruangan terlalu panas. Ventilasi 
juga berfungsi untuk mencegah terjadinya kondensasi uap air atau lemak pada lantai, dinding atau 
langit-langit. Selain itu, ventilasi juga untuk membuang bau, asap dan pencemaran lain dari ruangan. 
Sistem transportasi dalam bangunan food court ada dua yaitu transportasi horizontal dan 
vertikal. Sirkulasi horizontal meliputi koridor, sedangkan sirkulasi vertikal meliputi tangga. Bangunan 
food court akan menempati lebih dari satu lantai, maka sirkulasi vertikal merupakan elemen penting. 
Tangga merupakan fasilitas bagi pergerakan vertikal yang dirancang dengan memepertimbangkan 
ukuran dan kemiringan pijakan dan tanjakan dengan lebar yang memadai. Tangga harus memiliki 
dimensi pijakan dan tanjakan yang berukuran seragam. Tinggi masing-masing pijakan/tanjakan 
adalah 15-17 cm. tangga harus memiliki kemiringan tangga kurang dari 600. Lebar tangga minimal 1,2 
m dan harus dilengkapi dengan pegangan rambat (handrail). 
Kebakaran menjadi salah satu risiko dalam sebuah dapur karena hampir semua perangkat di 
dalamnya mempunyai risiko kerusakan yang mengakibatkan kebakaran. Sebagian besar perangkat di 
dapur membutuhkan sumber daya listrik dan gas yang mampu menimbulkan api dan jika tidak 
terkontrol akan menyebabkan kebakaran. Oleh karenanya dibutuhkan sebuah sistem dan 
manajemen untuk menghindari kemungkinan terjadinya kebakaran di area dapur. Detektor 
kebakaran adalah alat yang dirancang untuk mendeteksi adanya kebakaran dan mengawali suatu 
tindakan. Dianggap perlu untuk memberikan suatu gambaran umum secara sederhana terhadap 
lingkup menyeluruh dari suatu sistem deteksi dan alarm kebakaran sehingga dapat terlihat 
komponen/bagian-bagian dari sistem (SNI 03-3985-2000). 
 
3. Lokasi Perancangan 
 
Lokasi Food court di Kota Pontianak ini terletak di Jalan Abdurrahman Saleh. Berdasarkan 
Rencana Tata Ruang Wilayah Kota Pontianak (2011) lokasi tersebut terletak di kawasan pemukiman 
dan kawasan perkantoran juga berada di pusat Kota Pontianak. Kondisieksisting saat ini yang banyak 
terdapat gedung perkantoran di sepanjang Jalan Abdurrahman Saleh.  
Lokasi perancangan Food court di Kota Pontianak ini pada sisi utara berbatasan dengan kawasan 
permukiman. Sementara di selatan juga berbatasan dengan kawasan permukiman penduduk. Sisi 
barat lokasi perancangan berbatasan dengan kawasan Pendidikan. Adapun pada sisi timur 
berbatasan dengan kawasan permukiman. Peta lokasi perancangan Food court di Kota Pontianak 
dapat dilihat pada Gambar 2. 
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sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 2: Lokasi Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
4. Landasan Konseptual 
 
Fungsi utama food court di Pontianak yaitu sebagai tempat makan yang secara khusus 
diperuntukan bagi para pekerja kantor yang menginginkan makanan cepat dan memiliki banyak 
pilihan menu, umumnya untuk masyarakat Kota Pontianak dan Luar daerah. Fungsi pendukungnya 
adalah sebagai tempat berkumpul dan bersantai setelah beraktivitas. Food court menjadi area 
berkegiatan bagi pengunjung, pengelola dan tenant yang masing-masing memiliki kegiatan yang 
berbeda maka, food court harus menyediakan ruang sesuai kebutuhan setiap penggunanya. 
Pelaku kegiatan pada food court berdasarkan fungsi tempat makan dan rekreasi adalah 
pengunjung. Selain pengunjung, pelaku yang ada di food court adalah pengelola dan tenant. 
Pengunjung pada food court terdiri dari masyarakat umum baik masyarakat lokal maupun luar. 
Pengelola merupakan pelaku yang bertanggung jawab atas pengelolaan bangunan dan kegitan 
operasional food court yang terdiri dari pengelola administrasi, pengelola teknis dan pengelola 
pelayanan/servis. Tenant adalah pelaku yang menyewa stand yang ada di food court yang 
menyediakan makanan, meracik serta memasak juga penyewa ruko yang menyediakan kebutuhan 
lain pengunjung. Pelaku kegiatan dapat dilihat pada Tabel 1. 
 






Kepala Staf Pelayanan 










Pengunjung Pengunjung (hanya makan) 
Pengunjung (makan dan santai) 




Sumber: (Analisis penulis, 2017) 
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Food court di Kota Pontianak ini terdiri dari beberapa ruang atau fasilitas yang diperoleh 
berdasarkan aktivitas pelaku di dalamnya. Ruangan tersebut secara umum terdiri dari area parkir, 
café, gerai, taman, live music, servis, mushola, dan area pengelola. Ruang-ruang tersebut kemudian 
dikelompokkan berdasarkan sifat ruangnya, yaitu publik, semi publik, semi privat, privat, dan servis. 
Area cafe berhubungan langsung dengan area parkir dan cafe berhubungan tidak langsung 
dengan area makan, kafe dijadikan bangunan penerima pada kawasan. Area makan berhubungan 
langsung dengan gerai-gerai makan agar mudah dalam kegiatan memilih dan memesan makanan. 
Area makan juga berhubungan langsung dengan musala untuk memudahkan pengunjung untuk 
melakukan ibadah. Area makan juga berhubungan langsung dengan kolam dan panggung live music. 
Area servis berhubungan dengan area gerai untuk memudahkan tenant memasok barang barang 
keperluan dan agar tidak dilihat oleh pengunjung saat melakukan kegiatan memasok bahan dan 
membuang sampah. Area pengelola berhubungan dengan area makan dan gerai untuk 




sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 3: Hubungan Ruang pada Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
Setelah mendapatkan kebutuhan ruangan yang dibutuhkan pada food court, maka tahap 
selanjutnya adalah menentukan besaran ruang  agar dapat menampung kegiatan pada food court. 
Perhitungan ini didasarkan atas jumlah pengunjung, perabot dan sirkulasi. Berdasarkan perhitungan 
yang telah dilakukan area makan merupakan ruangan dengan luas terbesar yaitu sebesar 410 m2. 
Adapun hasil analisis besaran ruang dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2: Besaran Ruang pada Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
No Ruang Keterangan 
1 Tempat makan 410.05 m
2
 
2 Ruang. Manajer 6.98 m
2
 
3 Toilet 11.325 m
2
 
4 Ruang  Penyimpanan peralatan memasak 16.9 m
2
 
5 Kafe 332.325 m
2
 
6 Bar 64.4 m
2
 
7 Kasir 52.32 m
2
 
8 Live music 283.9 m
2
 
9 Gudang  dan janitor 1.735 m
2
 
10 Ruang pompa 22.5 m
2
 
11 Gudang bahan makanan 16.9 m
2
 







Sumber: (Analisis penulis, 2017) 
 
Parkiran berada dekat dengan area kafe agar pengunjung tidak merasa jauh menuju ke area 
kafe. Perletakkan area kafe berada tidak jauh dari area makan namun diantara keduanya terdapat 
penghubung yang digunakan khusus untuk  kasir yang berfungsi untuk tempat pembayaran pesanan. 
Area gerai diletakkan berdampingan dengan area makan agar pengunjung dapat memilih dan 
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memesan makan apa yang diinginkan. Perletakkan area kasir berada di antara area kafe dan area 
makan agar pengunjung mudah untuk membayar pesanan. Perletakkan bar berada pada area kafe 
dan berdampingan dengan area kasir karena memudahkan pengunjung untuk memesan dan 
langsung membayar. Penyimpanan bahan kering dan basah, penyimpanan bahan kering dan basah 
sangat berdekatan untuk memudahkan pemasokan bahan dari loading dock. Area cuci bahan 
makanan berada dekat dengan  penyimpanan bahan kering dan basah agar memudahkan steward 
dalam mengambil dan membersihkan bahan makanan yang akan diolah. Area cuci peralatan makan 
dan masak berada di satu area agar memudahkan sistem utilitasnya. Penyimpanan peralatan makan 
dan masak berada dekat dengan  cuci agar mudah untuk membersihkan peralatan tersebut. 




sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 4: Organisasi Ruang pada Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
Beberapa faktor yang harus dipertimbangan dalam penentuan perletakan bangunan food court  
pada tapak adalah GSB (Garis Sempadan Bangunan) dan kemudahan akses. Area pengelola di 
letakkan pada zona privat karena memerlukan tingkat privasi. Area makan di letakan di zona semi 
privat karena memerlukan sedikit privasi dan harus dekat dengan parkir. Area parkir di letakan di 
depan agar mudah di akses. Area servis di letakkan di belakang karena dekat dengan jalan belakang. 
Dari ketiga alternatif tersebut yang dipilih adalah alternatif 1 karena sesuai dengan analisis diatas. 




sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 5: Konsep Perletakan Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
Dari analisis perletakan bangunan, diperoleh perkiraan perletakan bangunan berdasarkan 
beberapa pertimbangan yang berkaitan dalam analisis. Maka, tahap selanjutnya yaitu melakukan 
analisis orientasi bangunan. Adapun yang menjadi dasar dalam menentukan orientasi bangunan 
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adalah bangunan dapat dilihat dengan baik oleh pengunjung, baik dari luar site maupun dari dalam 
site. Bangunan juga harus diorientasikan atau diarahkan pada view yang menarik. Area privat yang 
merupakan area pengelola menghadap ke jalan gang agar lebih privat. Area semi Privat yang 
merupakan food court menghadap ke jalan raya agar terlihat dari luar. Area servis diletakan di 




sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 6: Konsep Orientasi Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
Analisis ini bertujuan untuk mengetahui potensi sirkulasi yang ada di site dan lingkungan sekitar 
site. Potensi dinilai dari kelemahan dan kelebihan yang dimiliki sesuai dengan keadaan eksisting, 
sehingga dapat menghasilkan konsep sirkulasi seperti sirkulasi utama dan sirkulasi tambahan. Jalur 
utama melalui jalan Abdurahman Saleh agar mempermudah pengunjung untuk parkir. Jalur kedua 
merupakan jalur pengelola. jalur ketiga merupakan jalur bagi kegiatan servis dan sebagai jalur bagi 





sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 7: Konsep Sirkulasi Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
Suasana ketenangan, kesegaran dan kenyamanan sangat diperlukan dalam menciptakan 
suasana yang menyenangkan bagi yang berada di dalam suatu bangunan dan  terbuka. Oleh karena 
itu, untuk menciptakan suasana yang menyenangkan tersebut diperlukan beberapa jenis pohon yang 
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disesuaikan dengan jenis, karakter fungsi dan area yang akan ditanami. Vegetasi pada kawasan di 
letakan pada pinggir kawasan sebagai peredam dan penghalang pandangan ke arah site dengan 
tumbuhan yang diguanakan yaitu pucuk merah dan bambu dan pada bagian tengah kawasan 




sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 8: Konsep Vegetasi Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
Hasil analisa perletakan diperoleh bentuk masa bangunan persegi panjang. Bentuk ini digunakan 
sebagai bentuk dasar dari gubahan bentuk bangunan food court. Lokasi site berada di Kota Pontianak 
yang memiliki iklim tropis dan memiliki curah hujan yang tinggi, maka bangunan food court yang akan 




sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 9: Tahap Analisis Bentuk terhadap posisi site pada Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
Setelah mendapatkan bentuk dasar kemudian di sesuaikan dengan analisis orientasi untuk 
menetapkan view bangunan dan menyesuaikan dengan perletakan bangunan sesuai fungsi 
bangunan. Orientasi bangunan sendiri mengarah ke utara dan selatan untuk menghindari cahaya dan 




sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 10: Tahap Analisis Bentuk terhadap orientasi pada Perancangan Food court di Kota Pontianak 
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Bentuk bangunan yang akan di gunakan yaitu berupa persegi panjang. Bentuk ini digunakan 
sebagai bentuk dasar dari gubahan bentuk bangunan food court. Bangunan menggunakan atap yang 
sesuai dengan kondisi iklim pada site yang memiliki iklim tropis. Kemudian di bagian atap terdapat 
atap datar yang difungsikan sebagai area makan outdoor. Pada dinding bangunan diberikan banyak 
bukaan untuk memaksimalkan pencahayaan dan penghawaan alami, serta sesuai dengan konsep 




sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 11: Hasil Akhir Gubahan Bentuk pada Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
Sistem utilitas pada perancangan Food court di Kota Pontianak ini terdiri dari Sistem Jaringan 
Listrik, Komunikasi, Pencahayaan, Penghawaan, Sanitasi, dan Fire Protection. Bangunan food court ini 
memerlukan jaringan listrik dalam kegiatan operasional food court, seperti: pencahayaan, 
penghawaan serta kebutuhan barang elektronik lainnya. Jaringan listrik pada bangunan bersumber 
dari PLN sebagai sumber listrik utama dan generator sebagai sumber listrik cadangan. Sistem 
komunikasi pada bangunan ini menggunakan jaringan internet yang menggunakan fiber optik. 
Internet digunakan untuk menyediakan fasilitas wifi bagi pengunjung dan mempermudah komunikasi 
pengelola. 
Sistem pencahayaan pada bangunan menggunakan dua sistem, yaitu sitem pencahayaan buatan 
dan sistem pencahayaan alami. Pencahayaan buatan digunakan pada malam hari. Pencahayaan 
buatan digunakan di luar dan dalam bangunan. Pada bangian luar pencahyaan buatan digunakan 
sebagai penerangan sirkulasi dan estetika. Pencahayaan alami berasal dari sinar matahari. Untuk 
mengatur intensitas cahaya matahari yang masuk agar sesuai dengan kebutuhan digunakan alat-alat 
pengatur intensitas cahaya seperti tirai, kaca, pepohonan dan sebagainya. 
Pada bangunan ini sistem penghawaan menggunakan dua sitem yaitu sistem penghawaan 
buatan dan sistem penghawaan alami. Sistem penghawaan buatan menggunakan AC (air conditioner) 
untuk mempermudah pengaturan suhu yang diinginkan. Jenis AC yang digunakan yaitu AC split. 
Untuk sistem penghawaan alami menggunakan aliran udara. 
Jalan Abdurahman Saleh difasilitasi jaringan air dari PDAM. Air PDAM dan air hujan menjadi 
sumber air utama. Air PDAM didistribusikan ke ruangan-ruangan  yang membutuhkan air bersih 
seperti dapur dan area cuci tangan. Air PDAM ditampung ke dalam GWT (ground water tank) yang 




sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 12: Konsep Air Bersih pada Perancangan Food court di Kota Pontianak 
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Berdasarkan analisis restoran harus memiliki pengolahan air kotor yang khusus karena limbah 
yang dihasilkan sangat banyak (lihat Gambar 13). Penggunaan IPAL dan bak kontrol dan pemisah 
lemak sehingga limbah tidak mencemari riol kota. Terdapat tempat sampah di beberapa sudut dan 
perletakkannya sedikit menjauh dari area makan agar tidak tercium bau yang tidak sedap yang 
berasal dari tempat sampah tersebut. an sampah memiliki akses tersendiri di dapur dan berada jauh 
dari area masak dan area penyimpanan dan area mencuci agar tidak terkontaminasi oleh sampah. 




sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 13: Konsep Air Kotor pada Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
Pada luar bangunan diberi hydrant pillar dengan jarak masing-masing hydrant mencapai 35-38 
meter sesuai dengan Standar Nasional Indonesia dan NFPA (National Fire Protection Association). 
Pilar hydrant diletakkan di area yang mudah terlihat dan  mudah dijangkau. Pada sisi bangunan diberi 
pilar hydrant agar selang hydrant dapat menjangkau  setiap sisi  bangunan. 
Pada dalam bangunan Terdapat 3 pintu evakuasi pada bangunan, pintu 1 diperuntukkan untuk 
pengunjung yang berada di dalam bangunan. pintu 2 diperuntukkan untuk jalur evakuasi kendaraan, 
pintu 3 diperuntukkan untuk pengelola. Terdapat dua jalur evakuasi utama, pertama diperuntukkan 
untuk pintu 1 dan 3. Jalur kedua diperuntukkan untuk pintu 2 karena jalur akses harus menerus 
sesuai dengan Peraturan Menteri Pekerjaan Umum No.26/PRT/M/2008 tentang Persyaratan Teknis 
Sistem Proteksi Kebakaran pada Bangunan. 
Lahan pada site perancangan memiliki tekstur tanah lunak maka diperlukan sistem fondasi yang 
kuat dan tahan terhadap air. Sistem fondasi yang banyak di pakai di Kota Pontianak adalah sistem 
fondasi tiang pancang. Material yang biasa digunakan untuk pemancangan adalah tiang kayu namun 
karena sekarang sudah sulit menemukan kualitas kayu yang baik maka digunakan tiang pancang 




sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 14: Konsep Struktur Pondasi pada Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
Pada bagian kolom dan balok menggunakan beton bertulang. Modul struktur yang digunakan 
yaitu grid 4x8 dan 4x4 karena bangunan tidak memerlukan bentang yang lebar. Dinding pada 
bangunan menggunakan batu bata ekspose dan dinding kaca yang di kombinasikan dengan dinding 
beton yang di finising dengan batu alam dan kayu untuk menciptakan kesan terbuka juga untuk 
mengoptimalkan pencahyaan pada siang hari. Pada bagian lantai menggunakan konstruksi beton 
karena beton tahan terhadap air dan sesuai dengan konsep bangunan yang membuat green roof 
untuk menghadirkan susana taman pada lantai dua bangunan. 
Bagian atap karena Kota Pontianak beriklim tropis dan memiliki curah hujan yang tinggi, maka 
bentuk atap yang digunakan adalah bentuk pelana. Sistem struktur atap yang digunakan adalah 
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sistem struktur yang menggunakan material baja ringan karena memiliki ketahanan yang baik dan 
juga proses pemasangan yang mudah. Rangka atap kayu juga digunakan pada bangunan yang 
mengekspose struktur, juga sebagai penerapan konsep yang menggunakan bahan alamai. Penutup 




sumber: (Analisis penulis, 2017) 
Gambar 15: Konsep Struktur Atap pada Perancangan Food court di Kota Pontianak 
 
5. Hasil Perancangan 
 
Food court membutuhkan tempat makan yang secara khusus menyediakan tempat makan yang 
memiliki banyak varian, memiliki fasilitas yang nyaman untuk makan dan bercengkrama serta mudah 
dijangkau oleh konsumen. Food court di Kota Pontianak memiliki area parkir, ruang kerja, toilet, 
mushalla, ruang penyimpanan, pantry, loker dan ruang janitor yang bermanfaat bagi penyedia 
layanan atau pelaku usaha. Hasil perancangan food court di Kota Pontianak berupa siteplan dan 




sumber: (Penulis, 2017) 
Gambar 16: Siteplan Foodcourt di Kota Pontianak 
Gambar 5.18  modul kolom 8x6 
Sumber : Analisa, 2016 
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sumber: (Penulis, 2017) 




sumber: (Penulis, 2017) 
Gambar 18: Perspektif Eksterior Foodcourt di Kota Pontianak 
 
6.   Kesimpulan 
 
Gaya hidup modern dan tingkat mobilitas yang tinggi masyarakat Kota Pontianak sehingga 
cenderung lebih memilih gaya hidup yang serba praktis dan instan. Oleh karena itu, banyak 
masyarakat yang lebih memilih untuk makan di luar rumah karena lebih praktis dan juga kebutuhkan 
akan hiburan setelah beraktivitas seharian. Food court menjadi salah satu pilihan bagi masyarakat 
karena memiliki lebih banyak pilihan makanannya dan harganya. Food court adalah sebuah tempat 
makan yang terdiri dari gerai-gerai (counters) makanan yang menawarkan aneka menu yang variatif. 
Semua fasilitas food court harus diatur dengan penzoningan sifat agar tata letaknya 
memudahkan setiap pengguna food court dan diatur pula pemilihan pencahayaan dan penghawaan 
baik alami maupun buatan. Menyediakan hydrant sesuai Standar Nasional Indonesia (SNI) serta 3 
(tiga) pintu evakuasi untuk pengunjung, kendaraan dan pengelola. Menggunakan tiang pancang 
berbahan beton untuk menggantikan tiang pancang dari kayu karena lahan memiliki tekstur tanah 
lunak maka diperlukan sistem fondasi yang kuat dan tahan terhadap air.  
Dinding pada bangunan menggunakan batu bata ekspose dan dinding kaca yang di 
kombinasikan dengan dinding beton yang di finising dengan batu alam dan kayu.  Bentuk atap yang 
digunakan adalah bentuk pelana dengan sistem struktur atap menggunakan material baja ringan. 
Pada bagian dinding juga menggunakan tanaman sebagai dinding atau disebut vertical garden. 
Tanaman yang digunakan pada vertical garden ini adalalah tanaman yang tahan terhadap panas dan 
tahan terhadap sinar matahari yang berlebihan. Beberapa jenis tanaman yang akan digunakan yaitu  
lili paris, lipstick plan, mandavilla, soapwort, morning glory, dan lain lain. 
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